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Composicionea que esencialmente constan de peroxido 
de calcio, sal(es) de hierro y ocido asc<5rbico que proporcionan 
actividad mejorada apropiada para reemplazar los mejoradores 
de bromato conocidos en la masa de pan, proporcionando conver- 
sion controlable y reproducible de £cido asc6rbico en acido 
dehidroascjrbico y procediraientoa para su uso • 
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Esta invencion se refiere, principalmente, al arte 
de la quimica de la fabricacion del pan, particularmente, a : 
nuevas composiciones como mejoradores de las propiedades de la i 
masa para la f abricaci6n del pan, mas particularmente, a nue- j 
vas composiciones que contienen mejoradores oxidantes de las 
propiedades de la masa y de los panes fabricados con ella, mas 
particularmente aun, a nuevas composiciones que contienen oxi- 
dantes capaces de reemplazar los bromatos en la masa y de mew 
jorar el pan, y a procedimientos para su preparacion y su uso. 

La fabricacion comercial de pan requiere del uso de j 
oxidantes ("mejoradores") a niveles bajos para optimizar o me- ; 
jorar el equilibrio complejo de propiedades de la masa que ! 
proporcionan pan horneado de alta calidad. Los mejoradores 
usuales son sales de bromato, sales de yodato, azodicarbonami- 
da y acido ascorbico. 

Las sales de bromato de calcio, sodio y potasio, 
particularmente potasio han sido, durante muchos anos, los mew 
joradores de eleccion debido a su supuesta seeuridad a los ni- 
veles de uso normales, a su acci6n relat ivamente lenta y a su 
tolerancia a ser mezclados. Dada la supuesta naturaleza sa- 
tisfactoria total de los bromatos, no ha habido un incentivo 
comercial por reemplazarlos por cualquier otro mejorador. 

Recientemente, sin embargo, estudios en animal es di- 
vulgados sugiercn una relacidn entre los bromatos y el cancer 
animal. La Propuesta 65 en California ha situado a los broma- 
tos bajo escrutinio atento, como un posible riesgo para la sav 
lud. Por lo tanto, es evidente que es valiosa la identifi- 
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cacion de mejoradores oxidatives apropiados, para el uso en la 
fabricacion del pan, capaces de acercarse a la accion raejora- 
dora de los bromatos, particularmente bromato de potasio . 

La cantidad de oxidants requerida pop el panadero 
depende del procedimiento utilizado para la fabricacion del 
pan* El me to do mas comun, el llamado me to do "Sponge and 
Dough*' ("esponja y masa"), requiere solamente aproximadamente 
IS a 20 partes por millon en peso (p.p.m) de bromato de pota- 
sio en la masa. Otras masas requleren hasta 75 p.p.m de broraa^ 
to de potasio (la concentracion maxima legalmente permitida) 
e, incluso algunas veces, se debe suplementar con hasta 100 a 
200 p.p.m de otros mejoradores tales como acido L-ascorbico 
(acido ascprbica-"AA"). 

Por macho tiempo se ha aprobado la azodicarbonamida 
("ADA") como un mejorador de accion rapida para fines especia- 
lizados * 

La industria de la fabricacion del pan ha experiment 
tado con mezclas de varios oxidantes, tales como mezclas de AA 
y ADA (la unica alternativa al bromato permitida) para intent 
tar reemplazar el bromato aproximandose sus efectos como un 
mejorador. Ni el AA ni la ADA solos, a sus niveles de uso mav 
ximos legales, son capaces de alcanzar el nivel de oxidacion 
requerido por ciertos tipos de fabricacion de pan, por ejem^' 
plo, "No Time", "Frozen Doughs" " instant aneo" "Masas Congel&v 
das" , "Cuban" y similares. Estas mezclas de los dos compo- 
nentes se han estudiado en un esfuerzo por alcanzar niveles de 
oxidacion mayores requeridos por estos metodos de fabricacion 
del pan. 
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El uso del AA como un mejorador 3 ya sea solo o en 
combinacion, se complica por el hecho de que AA es un agente 
reductor. La opinion comun en la qui mica de los cereales es 
que la accion mejoradora del AA en la f abricacipn del pan 
realmente se debe a, su forma oxidada, el acido debidro-L- 
ascorbico (DHA). El DHA se forma a partir del AA durante la 
fabricacion del pan, particularmente en el procedimiento de 
mezclado de la masa, por la reaccion con el oxigeno atrapado 
(del aire atrapado) y porque la reaccion se cataliza por la 
enzima oxidasa del acido ascorbico que naturalraente esta pre- 
sence en la harina de trigo. 

Las harinas de trigo cultivado en ubicaciones y me- 
dios ambientes diferentea y que nan tenido un almacenamiento 
durante la pre-mezcla e historiales de tratamiento diferentes 
pueden tener cantidadcs variables de enzimas. 

Ciertos metodos de mezclado de la masa reducen al 
mfinimo la captacion de aire (oxsLgeno) ("continuous", "Tweedy" 
y similares) - 

Por lo tanto los resultados variables obtenidos al 
utilizar el AA como un mejorador con diferentes harinas y al 
utilizar metodos de mezclado diferentes son consistentes con 
el requerimiento de convert ir el AA de DHA. 

La presente invencion proporciona un medio alternav 
tivo independiente de concentraciones potencialmente variables 
de enzimas y del aire atrapado para oxidar el AA en la especie 
DHA mejoradora activa en la adicion o jus to antes de ella en 
el procedimiento de mezclado de harina utili.zando materiales 
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aceptables para el uso en alimentos. Esta invencion propor- 
ciona una composicion seca, estable durante el almacenamiento, 
apropiada para una transformacion qu arnica controlada del AA en 
DHA, eliminando la necesidad de depender de enzimas que 
existen naturalroente y del oxigeno atrapado. . Se cree que, 
bajo las condiciones de uso, el per6xido de calcio es una 
fuente de peroxido de hidrogeno que luego oxida el AA ayudado 
por la actividad catalizadora de la sal de hierro. 

La invencion proporciona, en un aspecto, una compov 
sicion que consists escncialjnente en peroxido de calcio, acido 
ascorbico y por lo menos una sal de hierro aprobada para ali^ 
mentos con la condicion de que, si la sal de hierro incluye 
cloruro ferrico, este no este presente como hexahidrato* 

Se hace mencion especial a las composiciones donde 
la sal de hierro es sulfato ferroso. 

Ademas, se hace mencidn a composiciones que 
adicionalmente constan esencialmente de un agente que aumenta 
el vo lumen aceptable en los aliment os- 

Ademas, se hace menciin a composiciones que adicio^ 
nalmente constan esencialmente de azodicarbonamida encapsulada 
con un agente encapsulador aceptable en los alimentos. 

Ademas, se hace menoi6n a composiciones que adicio- 
nalmente constan, esencialmente, de un acido aceptable en los 
alimentos, norma Intent e solido a temperaturas ambiente. 

Ademas, se hace mencion a composiciones que adicio- 
nalmente constan, esencialmente, d© peroxido de benzoslo* Ta«? 
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les conposiciones han presentado un efecto me j or a dor benefi'- 
cioso aumentado. 

Las realizaciones palpables de la composicion de 
acuerdo a la invenciiSn poseen las propiodades qujumicas y f6> 
sicas, inherentes a su condicion dc selidos inertes cuyos in*^ 
gredicntes son sustancialraente no reactivos entre si, salvo 
que las composiciones $e disuelvan en agua. La reactividad en 
soluciones acuosas normalmente mejora a valores de pH menores 
que 7 . 

Las realizaciones tangibles de la invencion poseen * 
la caracterfstica de uso apllcada inherentej cuando se disuel- 
ven en solucion acuosa a valores de pH menores que 7, de aporr 
tar propledades mejoradoras a la raasa del pan sustancialmente 
equivalences a las proporcionadas por las sales de bromato. ' 

La invencion proporciona, tambien, en un aspecto del 
procedimiento, una me j or a en el procedimiento para la f abrica- 
cion de una mas a de pan con el uso de mejoradores oxidantes 
sin bromato, en masa fermentada con levadura, cuya mejora com^ 
prende el uso de una composicion como se define de acuerdo a 

i 

la invencion como el mejorador oxidativo de la masa. 

Las conposiciones de la invencion se pueden preparar 
por la simple mezcla o union de los ingredientes • Los tres 
componentes (per6xido de calcio, AA y sal de hierro), en su ' 
totalidad j deben estar presenter simultaneamente en la compos 
sicion y son cruclales para la transformacion. La ausencia de 
cualquiera de los componentes afectari seriamente a la trans- 
formacion . 
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La union de los ingredientes en una composicion en 
polvo seca se puede lograr por mctodos de mezclado bien cono* 
cidos en el arte . 

La composicion tambien se puede crear directamente 
en una masa agregando los ingredientes separadamcnte, directa- 
mente a la masa, y ajustando el pU de la masa al intervalo de- • 
seado. 

Una vez raezclada, como una composicion en polvo se— ; 
ca, la composicion se puede transforraar directamente en una 
masa usando mctodos estandares conocidos en el arte para mez- , 
clar ingredientes en una masa. ' 

Una vez raezclados en la masa^ se pueden aplicar pro- 
cedimientos de tratamiento est jadares conocidos por los expert 
tos en el arte para mezclar la masa, el desarrollo y el hor* ; 
neado de masas, aplioables al tipo de masa para fabricar el .. 
pan terminado. El pan preparado usando las realizaciones tan* : 
gibles de los aspectos de la composicion de la invencipn tenp 
dra propiedades que incluyen un volumen espeexfico mayor y una 
miga xn£s fina que el pan preparado a partir de masas distintas 
que contienen ingredientes identicos, pero que carecen de la 
combinacion del peroxi compuesto, del AA y de la sal de hie-" 
rro. Ademas, las propiedades que incluyen un tamano de miga y ; 
un volumen especificos del pan preparado con masas que contie- 
nen realizaciones tangibles de la invencipn se aproximara a 
los panes preparados con masas mejoradas con bromato. 

Las realizaciones tangibles de la invencion se pue- 
den agregar a la masa en cualquier momento durante su preparav 
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cion o desarrollo pero se prefiere , para un efecto maximo, que 
la adicion se realice durante la etapa de mezclado de la masa. 

Ademas de mezclar las composiciones de la invenci6n 
directamente en la masa, estas se paeden disolver previamente 
en a sua o mezclas de harina (suspensiones) y luego mezclarse 
con la mezcla de la masa. 

Si la composicion de la invencion no contiene sufi-^ 
ciente acido comestible aprobado para reducxr el pH de la SOr 
luci&n acuosa de la composicion, ya sea en la solucion acuosa 
antes de la mezcla, en soluci6n en ana solucion de harina o en 
solucion en el agua de la masa, el pH se a just a pref erentemtn-- 
te al moment o de la disolucion inicial de la composiciqn . 

El medio acuoso, ya sea como una premezcla o en la 
masa misraa , donde se disuelve la composicion, debe tener un pH 
preferentemente menor que 7, pref erentemente aun entre aproxir 
madamente 2,0 y aproximadamente 5,50 y, mas preferentemente, 
entre aproximadamente 3,60 y aproximadamente 4,20. 

Si la composicion no contiene suficiente acido co- 
mestible aprobado para proporcionar el pH deseado, se puede 
agregar icido comestible aprobado mientras se monitorea el pH 
durante la adicion con equipo de medicion de pH convencional • 
Un acido aprobado comestible solido, tal como acido citrico o 
CaCK^PO^)^ se puede incluir como uno de los ingredientes de 
las composiciones de la invencion* 

Debido a que los valores de pH normales de la masa 
fluctuan entre aproximadamente 5,5 y 6,0 y pueden llegar a un 
minimo de 4,0, dependiendo del metodo de horneado, la cantidad 
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de acido rcquerida para ser incluida en una conposicion de la 
invencion, para proporcionar una solucion acuosa en el inters 
valo de pH deseado, cuando se tiene por objeto una soluciin 
directaraente en la masa, puede variar arapliamente e incluso 
puede ser innecesaria la adicion de acido. 

Cuando se tenga por objeto una solucion en agua an- 
tes de agregarla a la masa, normalmente se requerira la pre? 
sencia de acido en la solucion para proporcionar el intervalo 
de pH deseado, debido a que no existira accion tamponante na^ 
tural alguna proporcionada por los otros ingredientes que puv 
dieran estar presences normalmente en tal procedimiento. Si 
se tiene por objeto hacer una solucion en una mezcla de hari^ 
na, la harina proporciona un tampon natural entre aproximada'- 
mente pH 4,0 y aproximadamente 6,0, la presencia de £cido 
adicional en cualquier solucion sera conveniente para garanti- 

i 

zav un medio de pH consistente para la transformacion del AA 
en DHA. En cualquier caso, si xnediante la composici6n se pr<y^ 
porciona acido insuficiente a la solucion, siempre se puede 
agregar acido adicional, para ajustar el pH a un intervalo de^ 
seado, por el usuario, usando cualquiera de los materiales 
acidos normalmente usados por los panaderos para acidificar la 
masa. 

Una razon conveniente es aproximadamente 1,0 parte 
en peso de AA a aproximadamente 0,75 partes en peso de peroxi- 
do de calcio, aunque esta razin puede variar en cierta medida. 
Aparentemente es necesaria una raz6n de aproximadamente 1,0 
parte en peso de AA a aproximadamente por lo menos 0,3 partes j 
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en peso de sal de hierro, pero estas proporciones pueden va- 
riar para aportar proporciones crecientes de sal de hierro. 

Se ha descubierto que la velocidad de transformacion 
del AA en DHA es dependiente de la concentracion de sal de 
hierro. Una cotnposicion tipica tendra una razon de perexido 
de calcio a sal de hierro de 1 , 0 a 0,75 a O^^todas las partes 
en peso. 

La cantidad de coraposiciflo usada para proporcionar 
la cantidad mejoradora eficaz de la composiciin en la mas a 
tambien puede variar ampl lament e , dependiendo del efecto de~ 
seado. Un experto en el arte tambien reconoceri que la veloVr 
cidad de adicion tambien tendra influencia sobre el efecto 
mejorador. Un experto en el arte serf capaz de controlar el 
efecto deseado en base a la experiencia general anterior en la 
velociad de la adicion del mejorador. 

La cantidad mejoradora eficaz de la composicion se 
puede seleccionar para proporcionar una cantidad igual de £crr 
do ascorbico a la cantidad de acido ascprbico sin los ingre'r 
dientes adicionales de la composici6n que normalmente se uti^ 
lizarian en el mejoraniento de ese tipo particular de masa » Si 
se selecciona dicha cantidad, se observarii una actividad mejo- 
radora aumentada. 

La invencion contempla tambien el hecho de que las 
composiciones de la invencion pueden incluir coadyuvantes conV? 
vencionales para aditivos de la fabricaci$n del pan de este 
tipo, tales corao aditivos de control de fliijo y agentes para < 
aumentar el volumen, que aqu£ se mencionan colect ivamente como 
agentes que aumentan el volumen, para ayudar a proporcionar 
las medidas y el mane jo ma's conveniences. La invencion con- 

[2JJUL1993) • 
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templa tambien el poder incluir otros mejoradores que no son 
bromato en las proporciones normales respecto a. acido ascerbi- 
co en las que se usan los otros me jor adores . Los otros roe jo- 
radores pueden incluir azodicarbonamida, pref erentemente en- 
capsulada de acuerdo con la solicitud de patente 1 pendiente nu- 
mero de serie 07/738.968 presentada el 1 ° de Agosto de 1991. 

Si la azodicarbonamida esta encapsulada o si no esta 
presente, tambien se pueden incorporar enzimas fungicas en las 
composiciones a concent raciones capaces de proporcionar hasta 
aproximadaroente 800 SKB por libra (454 s) de harina en la ma? 
sa . 

Las unidades SKB son una medida de la actividad de 
la alfa arailasa en los sistemas fwngicos, cuyas preparaciones 
comerciales disponibles contienen otras enzi/nas, tal como pro- 
teasa. El metodo para determinar las unidades SKB est* dado 
por la Association of American Cereal Cheaists (Asociaci^n de 
Quimicos de Cereales Americanos), octava edici6n,rei«prij.ido en 
1990, Metodo Oficial 22-01. 

Normalmente, se usa icido ascdrbico en masas entre 
aproximadamente 10 y aproximadamente 200 ppm. Se puede usar 
ADA en masas entre 0 y aproximadamente 45 ppm. 

Los intervalos de concentracion tipicos para usar el 
AA contenido en la composicion de esta invencion en tipos es- 
pecif icoa de mas a son: 
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TIPO DE HORHEADO AA, P.P.M 

Masa-Espon ja 10-100 

Masa plana 10-100 

Mezclas con agua 10-100 

Mezclas de harina 10-100 > 

Masa instantanea 10-100 

Mezclado continuo 50-200 

Masas congeladas 50-200 

Se ha observado que el AA oxidado es estable en so- 
lucien en agua, a lo mis, durante dos o tres horas, de modo 
que es deseable disolver las compo^iciones de la invencipn, si 
se desea la presolucion, antes de la adicion a la masa, y lue- 
go mezclar la solucion prontamente con la masa. 

Los ejemplos siffuientes ilustran el mejor modo con- ' 
templado por el inventor pa ra la practice de esta invencion. 

EJEMPLO 

Comparacion de horneado que muestra el Efecto Mejo- 
rador Relativo de Composlciones de la Invencion que Contienen 
AA, Composiciones de la Invencion que Contienen AA y ADA y el 
AA Mis mo con ADA y sin el. 



Se fabrica una masa para pan estandar con los 
ingrcdientes siguientes : 

I 
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Harina 100 

Sal 2 

Dextrosa 4 

Levadura 3 

Allmento de Levadura (libre do bromato) 0,5 

(vor solicitud de patente S/N 07/738,968) vsS 

Acelerador 2,5 

Propionato de Calcio 0,2 

Emulslonante 0,1 -w 0,5 

Agua (cantidad necesaria para una absorcion optima) 



Los ingredientes se combinan y se mezclan en una 
masa, tal como masa plana, Masas Instantanea y Congelada. La 
masa se mezcla a teraperatura ambiente excepto para las Masas 
Congeladas, donde la masa se mezcla a 20°C - 21 °C y a una 
absorcion de agua menor de 456 • Las masas se dejan reposar 
durante 10 - 15 minutos y se colocan en moldes. Se deja que 
las masas alcancen una altura const ante ( 1 pulgada (2,54 cm) 
sobre el molde), y luego se hornean a 215° - 2l6°C durante 20 
minutos* 
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Formulaciones de Producto Tipicas Para Composiciones 
de la Invencion, 

Ingrediente Formulae! 0a ( ppm) 

ABC 

Acido Asc6rbico 3,3 5,0 6,7 

Peroxido de Ca 3,2 3,2 3,2 

FeS0 4 0,7 1,0 1,0 

Acido Citrico 12,0 7,0 7,0 

Sylox (Sx0 2 ) 0,5 0,5 0,5 
Alxaxdon de rna£z 

(agente para a um en tar vo lumen ) 80,3 83,3 86,3 

pH de solucidn al 0,5£ 3,6 3,8 4,0 

Proporcion" de Adicion Tipiea 0,3 a por 100 g de harina 

0,3 g de cada formulac±6n agregan: A IQ0 ppm de AA 

B 150 ppm de AA 

C 200 ppm de AA 

Cofflparacipn A. 

Comparaci6n entre la No Adicion de Mejorador a la 
Masa, AA No Oxidado y AA Oxidado por la Invenci6n> 

Las masas se mezclaron por el m^todo deacrito ante- 
rior men te para las Masas Congeladas y tod as contenian 800 de 
SKB/lb (454 g) de alfa amilasa fungica. 
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Me j orador ( ppm ) 



Volumeo, de Hogaza 
pan especafico (cc/g) 



Control (sin mejorador) 
AA (100) 

Formulacion A ( AA - 100) 



5,4 
5,9 
6,3 



Cofflparacin B. 

Comparacion entre la No Adicion de Mejorador a la 
_Masa, AA * ADA ( encapsulado ) y ADA Oxidado por la Invencion + 
ADA (encapsulado) , 

Los procedimientos de mezclado y homeado y los 
contenidos de la masa estandar son similares a la Comparacion 
A* 



Mejorador (ppm) 



Volunen especafic© 
del panecillo (cc/g) 



Control (ninguno) 
AA (100) + ADA* (45) 
Forraulacipn A (AA = 100) 



5,4 
6,1 
6,8 



* ADA encapsulado con grasa de acuerdo a la solicitud de 
patente 07/738.968. 
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Segun se usa aquf y en las reivindicaciones que se 
scompanan, el termino acido aprobado como alimento comprende 
los acidos bien conocidos por los expertos en el arte aproba- 
dos para su uso en alimentos. Tipicos entre dichos acidos son 
los acidos acetico, citrico, tartarico, propionic© y similar 
res j as£ como tambien las sales de diversos acidos que, al es- 
tar en solucion en agoia, proporcionan un pH en el intervalo 
preferido tal como CaCH^PO^^ y similares. 

Los acidos y sales solidos a temperatura ambiente se 
determinan facilmente por un experto en el arte. 

Sales de hierro aceptables en los alimentos incluyen 
todas las sales de hierro no toxicas bien conocidas por los 
expertos en el arte e incluyen citrato ferrico de amonio, fos- 
fato ferrico, fumarato ferroso, gluconato ferroso, sulfato fe- 
rroso y cloruro ferrico. Con excepcion del cloruro ferrico, 
tambien se conteznplan hidratos de sales de hierro. 

Agentes para aumentar el volumen aceptables en los 
alimentos comprenden los agentes inertes habituales usados 
para proporcionar volumen o facilidad de manejo a los aditivos 
de los alimentos para conveniencia en su medida y suministro. 
Agentes para aumentar el volumen tipicos son si lice y almidon. 
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RSIVTHPICACIOMES 

1 , Una composicion CARACTERIZ ADA porque consta 
esencialmcnte de peroxido de calcio, acido ascorbico y, por lo 
menos, una sal de hierro aprobada para los alimentos siempre 
que si la sal de hierro incluye cloruro ferrico este no est« 
present© como el hexahidrato. 

2. Una composicion de acuerdo a la reivindicacien 

i 

1, CARACTERIZ ADA porque la sal de hierro es sulfato ferroso. 

3. Una composicion de acuerdo a la reivindicacien 
1, CARACTERIZ AD A porque adicionalmente consta esencialmente de 
un agente para aumentar el volumen aceptable para los alimenv 
tos • 

4« Una composicion de acuerdo a la reivindicaeion 
1, CARACTERJZADA porque adicionalmente consta, esencialmente, 
de azodicarbonamida encapsulada con un agente encapsulador nu- 
tricionalmente aceptable. 

5- Una composicion de acuerdo a la reivindicacien 
1, CARACTERJZADA porque adicionalmente consta, esencialmente, 
de un acido aprobado para los alimentos normalmente splido a 
temperatura ambiente . 

6, Una composici6n de acuerdo a la reivindicacien 
5, CARACTERIZ ADA porque el acido es acido citrico. 

7- Una composicion de acuerdo a la reivindicacion 
5, CARACTERJZADA porque el acido es CaCf^PO^^' 

) =)Tr : for PiTn'r! n»TT» k" i iT lTJ 
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8* Un procedimiento para la fabricacion de una masa 
para el pan con el uso de mejoradores oxidativos sin bromato 
en la masa fermentada con levadura, CARACTERIZADO porque la 
mejora comprende el uso de una composicion de acuerdo a la 
rcivindicacion 1 como mejorador. 

9* Un procedimiento para la fabricacion de una masa 
para el pan con el uso de mejoradores oxidativos sin bromato 
en la masa fermentada con levadura, CARACTERIZADO porque la 
mejora comprende el uso de una composicion de acuerdo a la 
reivindicacion 2 como mejorador. 

10 ♦ Un procedimiento para la fabricacion de una 
masa para el pan con el uso de mejoradores oxidativos sin 
bromato en la masa fermentada con levadura, CARACTERIZADO 
porque la mejora comprende el uso de una composicion de 
acuerdo a la reivindicacion 4 como mejorador. 

11. Un procedimiento para la fabricacl6n de una 
masa para el pan con el uso de mejoradores oxidativos sin 
bromato en la masa fermentada con levadura, CARACTERIZADO ! 
porque la mejora comprende el uso de una composicion de 
acuerdo a la reivindicacion 5 como mejorador. 

12. Una composici6n de acuerdo a la reivindicacion 
1, CARACTERIZADA porque esta en forma s61ida. 

13- .Una composicion de acuerdo a la reivindicacion 
I, CARACTERIZADA porque adicionalmente consta, esencialmente , 
de enzimas fungicas. 

14. Una composicion de acuerdo a la reivindicacion 
1, CARACTERIZADA porque adicionalmente consta, esencialmente, 
de per£x±do de benzoilo. 

[n jul 1393] i. 
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15. Una solucion acuosa para la preparacion de aci* 
do dehidroascSrbico para el uso en la mejora de la masa para 
el pan y en concentracion suficiente para ello, CARACTERIZADA 
porque comprende una solucion acuosa que contiene una cantidad 
mejoradora eficaz de una composicion de acuerdo a la reivindiv 
cacion X y que tiene un pH entre aproximadamente 2,0 y aproxir 
madamente 5>50. 
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